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DEVELOPMENT OF EFFECTIVE DRYING TECHNOLOGY FOR
QUALITY ENHANCEMENT OF WHITINGS FISH (MERLANGIUS
MERLANGIUS)





A cost effective, affordable and environmental friendly solar tent dryer was developed for production of
stockfish from Whitings fish (Merlangius merlangius) that is stable and free of contamination from air borne
dust and insects. The dryer was constructed of locally available materials; basically steel and polythene. It
was able to record an average differential temperature of 12 oC when compared with the ambient condition.
The tent dried  fresh samples of Whitings of 25 kg with average moisture content of 80.10% (wet basis) to a
final weight of 5.42 kg with average moisture content of 10.13% (wet basis) in four days. Over 75 % overall
acceptance was recorded when the stockfish was subjected to sensory analysis. The drying technology
reduced the bacterial and fungal count of the fish sample used from initial value of 6.8 CFU/g x 102 and 3.6
CFU/g x 105 to 3.9 CFU/g x 102 and 2.7 CFU/g x 105 respectively. This is below the acceptable safe limit and
what is obtainable in stockfish sold in the market. The output could be a good alternative to the imported
stockfish in terms of food safety and sensory quality. Most importantly, it would reduce the huge amount of
money being spent on importation of stockfish, and more job and wealth will be created for the teeming
populace while the lovers of stockfish now have access to freshly processed products that would not endanger
their life.
Keywords : Stockfish, dryer, sensory, solar, quality
RESUME
DEVELOPPEMENT D’UNE TECHNOLOGIE DE SECHAGE EFFICACE POUR L’AMELIORA-
TION DE QUALITE DU POISSON MERLAN  (MERLANGIUS MERLANGIUS)
Un séchoir à énergie solaire rentable, abordable et écologique a été développé pour la production de Merlan
séché (Merlangius merlangius), stable et exempt de toute contamination par l’air la poussière et les insectes.
Le séchoir a été construit avec des matériaux disponibles localement; essentiellement en acier et en
polyéthylène. Il est capable d’enregistrer une température différentielle moyenne de 12oC par rapport à la
condition ambiante. Le séchoir sèche des échantillons de Merlan frais de 25 kg avec une teneur en humidité
moyenne de 80,10% (sur une base humide) à un poids final de 5,42 kg avec une teneur en humidité moyenne
de 10,13% (en conditions humides) en quatre jours. Plus de 75% de l’ensemble des personnes soumises
à l’analyse sensorielle du poisson séché l’ont approuvé. La technologie de séchage réduit la charge
bactérienne et fongique de l’échantillon de poisson utilisé avec la valeur initiale de 6,8 UFC / g × 102 et 3,6
UFC / g x 105 à 3,9 UFC / g x 102 et 2,7 UFC / g x 105 respectivement. Ceci est en dessous de la limite acceptable
de sécurité et de ce qui est disponible dans les stocks de poisson vendu sur le marché. La valeur ajoutée
pourrait être une bonne alternative à l’importation de poissons séchés, en termes de sécurité alimentaire
et de qualité sensorielle. Plus important encore, cela réduirait d’énorme quantité d’argent dépensé sur
l’importation de  poisson, en plus du travail et de richesse seront créés avec l’approvisionnement de la
population. Les amateurs de poisson séché auront maintenant accès à des produits fraîchement transformés
qui ne mettent pas en danger leur vie.
Mots clés : Poissons séché, séchoir, sensoriel, solaire, qualité
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INTRODUCTION
Fish is an important food and one of the major





















from  artificial  additives,  created almost  from














before  it  is  taken  out of  the  water.  Spoilage
proceeds as a series of  complex enzymatic,
bacteria and chemical changes that begin as
soon  as  the  fish  dies.  This  is  why  the  fish
become  soft  and  the  smell  becomes  more
noticeable (Carruthers, 1986). Because of the
perishable  nature  of  fish,  it  requires  proper
handling and preservation to increase its shelf
life and retain its quality and nutritional attributes.






Food  preservation  can  be  achieved  by  the
removal  of water  from  the  food  items  since
microbial organisms require moisture for active
growth  including enzymatic  hydrolysis of  the



















































Agronomie Africaine Sp. 29 (1) : 91 - 98 (2017)
93Development of effective drying technology
study on the use of Doe’s dryer and Kanji Solar
Tent Dryer (KSTD). The two dryers which have
different  designs  were  made  of  wood  and
polythene  with  black  pvc  and  stone as  heat





























Nigerian  Stored  Products  Research  Institute
(NSPRI) headquarters in Ilorin, North Central
zone of Nigeria. The study was carried out in























0.25  mm  thick  polyethylene  sheet.    It  is







Figure 1 : Pictorial view of the solar tent dryer.
Vue picturale du séchoir à tente solaire
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Fish Preparation and Drying
The  fish was gutted and thoroughly washed.
Thereafter,  the washed  fish was brined  (200
grams of salt  to 5  litres of water)  to give  the
stockfish good taste. The fish was allowed to
drain before it was arranged on the drying trays.












































Figure 2 : Drying rate curve of the fish dried in the solar tent dryer.
Courbe de taux de séchage du poisson séché dans  le séchoir à  tente solaire
 
Figure 3 : Sample of stockfish Produced.
Échantillon de poisson  séché  produit.
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Microbial Analysis
































Total mould  count  on  the  fish  samples  was
estimated  on  dichloran  rose  bengal
chloramphenicol agar (Difco- DRBC) and the
plates were then incubated at 25°C for 7 to 10


















in  the  compendium  of  methods  for  the
microbiological examination of foods (Downes
and  Ito  2001).  Identification  of  Enterobac-














of options,  which covered  ‘like extremely’  to












PERFORMANCE  EVALUATION  OF  THE
SOLAR TENT DRYER
The  dryer  was  able  to  record  an  average










dried  fresh  samples of  Whitings  (Merlangius
merlangius)  of  25 kg  from average moisture
content of 80.10 % (wet basis) to a final weight
of  5.42  kg  with average  moisture  content  of
10.13% (wet basis) for four days.
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Table 1 : Result of performance evaluation of the solar tent dryer.
Résultat de l'évaluation des performances du séchoir à  tente solaire
 
Day  1  2  3  4  Average 
Drying Rate (Kg/hr)  1.39  0.32  0.29  0.17  0.54 
Moisture Loss  (kg/day)  12.50  2.92  2.60  1.56  4.90 
Table 2 : Microbial Load of fish dried in the solar tent dryer.


















6.8 3.6  3.9  2.7 
 
Table 3 : Result of sensory evaluation of dried fish.
Résultat  de  l'évaluation  sensorielle  du poisson  séché.
 Appearance  Colour  Texture  Taste  Flavour  Aroma  Overall 
Acceptability 
Average   8.6  8.3  7.0  8.4  6.8  7.0  7.7 
Maximum  9.0  8.8  7.5  8.6  7.3  7.3  8.1 





















velocity)  which was  the  predominant  factors
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mechanical dryer. This is in line with the results
of Babarinsa et al. (2011). However, the solar






6.20C  and  12.10C  for  Doe’s  tent  and  KSTD
respectively. Despite  that  there  was no  heat
enhancement provided for the dryer developed,
heat available is highly comparable with the two





















(ICMSF  1998).  The  safety  of  the  product













responses  of  the  panellists.  All  the  sensory







analyses  carried  out  so  far  prove  that  the
stockfish  is  safe  to  take  without  further
processing unlike the imported stockfish that
lack most of these qualities, and is also highly




of  good  quality  that  could  command  higher
economic value. The output (stockfish) of the
solar  tent  can  compete  favourably with  the




stockfish  if  not  totally  replacing  it.  The  low
production cost will enable stockfish presently
seen  as  the  food  of  the  rich  to  get  to  the
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